Vergelijkend onderzoek van het medium soft-ice en het medium scherfijs voor bewaring van gestripte schol by Bruenner, K.K. & Gouda, J.W.M.
RIVO Rapport 93.012 
Vergelijkend onderzoek van het medium 
soft-ice en het medium scherfijs voor 
bewaring van gestripte schol 
Ing. K.K. Brünner en J.W.M. Gouda 
juni 1993 
DLO-Rijksinstituut voor Visserijonderzoek 
Haringkade 1 
Postbus 68 
1970 AB IJmuiden 
Telefoon: 02550 64646 
Telefax: 02550-64644 
De Direktie van het RIVO-DLO is niet aansprakelijk voor gevolgschade, alsmede voor schade welke 
voortvloeit uit toepassingen van de resultaten van werkzaamheden of andere gegevens verkregen 
van het RIVO-DLO; opdrachtgever vrijwaart het RIVO-DLO van aanspraken van derden in verband 
met deze toepassing. 
Omslagfoto: Flying Focus - Castricum 
Inhoudsopgave: 
1. Samenvatting 3 
2. Conclusies 3 
3. Inleiding 3 
4. Uitvoering 4 
4.1 Materialen 4 
4.2 Afsmeltgedrag soft-ice 4 
4.3 Kwaliteitsverloop van platvis in soft-ice 4 
5. Resultaten 6 
6. Bespreking resultaten 6 
Tabellen 1 t/m 8 
Bijlage 1 t/m 3b 
2  
1. Samenvatting 
Ter beoordeling van de toepasbaarheid van Sunwell Soft-Ice aan boord van 
visserijvaartuigen werden enkele oriënterende experimenten uitgevoerd. 
Naast bestudering van het afsmeltgedrag van soft-ice, werd het kwaliteitsverloop van in 
soft-ice opgeslagen gestripte schol onderzocht. Tevens werd aandacht besteed aan het 
aspect van het al of niet draineren van het soft-ice. 
Ter referentie werd in de bewaarexperimenten gestripte schol op de thans gebruikelijke 
wijze in scherfijs opgeslagen. 
Z Conclusies 
1. Vanwege het veel sneller afsmelten van soft-ice dan scherfijs is voor bewaring 
van schol scherfijs een beter medium dan soft-ice. 
2. Indien bij bewaring van schol in soft-ice geen drainage wordt toegepast, neemt 
het zoutgehalte van het visvlees toe tot een in sensorisch opzicht 
onaanvaardbaar niveau. 
3. Inleiding 
In het EG-project "Integrated Quality Assurance of Chilled Food Fish at Sea (phase II)" is 
een belangrijk aandachtsgebied het benedendeks beijzen en opslaan van platvis, waarbij 
een tweetal aspecten van belang is, te weten: 
het verbeteren en optimaliseren van de arbeidsomstandigheden 
het verbeteren van de kwaliteit van de vis. 
Thans wordt platvis meestal in viskisten in scherfijs bewaard. Een recente ontwikkeling is 
de vervanging van viskisten door zogenaamde tubs (660 I containers). Het voordeel van 
het gebruik van tubs in plaats van viskisten is dat de aanlanding minder handling vereist. 
Het gebruik van scherfijs heeft als nadeel dat het niet verpompbaar is, waardoor het 
transport van de ijsmachine naar de viskist of tub relatief bewerkelijk is. 
Een oplossing voor het handling probleem zou kunnen zijn toepassing van het Sunwell 
Soft-ice System. Met dit systeem wordt zogenaamd soft-ice geproduceerd dat wel 
verpompbaar is. 
De importeur van het Sunwell Soft-ice System, de firma Haasnoot uit Katwijk, stelde het 
Rijksinstituut voor Visserijonderzoek (RIVO-DLO) in de gelegenheid het systeem te testen, 
waarbij de aandacht was gericht op het afsmeltgedrag van soft-ice en het 




Daar het aanvankelijk niet mogelijk was de beschikking te hebben over het Sunwell Soft-
Ice System, werd in de proeven voor bestudering van het afsmeltgedrag van soft-ice 
uitgegaan van gemalen scherfijs waaraan 3% zout is toegevoegd. 
In de experimenten voor vaststelling van het kwaliteitsverloop van in soft-ice opgeslagen 
platvis was het Sunwell Soft-ice System wel beschikbaar. Een schematische afbeelding van 
de machine, waarmee van een 3%-ige pekel zogenaamd soft-ice wordt geproduceerd, is 
opgenomen in bijlage 1. 
Zowel het scherfijs gebruikt voor simulatie van het soft-ice in de proeven voor 
bestudering van het afsmeltgedrag als het scherfijs gehanteerd ter referentie van het 
soft-ice in de bewaarexperimenten van platvis, werd geproduceerd met behulp van een 
Promac scherfijsmachine. 
Als grondstof voor de bewaarproeven met platvis werd steeds uitgegaan van gestripte 
schol. 
4.2 Afsmeltgedrag soft-ice 
Ter bestudering van het afsmeltgedrag werd 20 kg soft-ice geproduceerd van gemalen 
scherfijs waaraan 3% zout is toegevoegd, enerzijds opgeslagen in een 40 I viskist met een 
dichte bodem (ongedraineerd), anderzijds in een 40 I viskist met een geperforeerde 
bodem (gedraineerd). Beide kisten met ijs werden in een 0°C bewaarcel geplaatst. 
Het experiment werd herhaald met dit verschil dat in elk van de viskisten 10 kg gestripte 
schol tussen het ijs werd bewaard. 
Het afsmeltgedrag van het soft-ice werd in hoofdzaak dagelijks (voor zover mogelijk) 
door visuele waarnemingen vastgesteld. 
Van de gedraineerde variant zonder vis werd tevens de hoeveelheid en temperatuur van 
het smeltwater bepaald. 
4.3 Kwaliteitsverloop van platvis in soft-ice 
In een tweetal bewaarexperimenten werd het kwaliteitsverloop van in soft-ice 
opgeslagen platvis, i.e. gestripte schol, nagegaan. 
In het eerste experiment (I) werd gestripte schol op drie manieren bewaard: 
in scherfijs in 40 I viskist met geperforeerde bodem (code: scherfijs) 
in soft-ice in 40 I viskist met dichte bodem (code: soft-ice) 
in soft-ice in 40 I viskist met geperforeerde bodem (code: soft-ice, gedraineerd). 
De verhouding vis:ijs werd niet geregistreerd. Wel werd het netto visgewicht bij inzet 
van de proef vastgesteld. 
De grondstof vis in het eerste experiment werd op 4 december 1992 via Bertus Dekker 
aangekocht op de visafslag te Vlissingen. De vis was aangevoerd door een weekkotter 
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waardoor de vangstdatum onbekend is. De vis, op het moment van aanlanding reeds 
gestript, werd in scherfijs in viskisten bij het Instituut afgeleverd. Direkt na aflevering 
werd de vis uit het ijs gehaald en volgens bovengenoemde drie methoden opnieuw 
"geijsd". 
In het tweede experiment (II) werd gestripte schol op twee manieren bewaard: 
in scherfijs in 40 I viskist met geperforeerde bodem (code: scherfijs) 
in soft-ice in 401 viskist met geperforeerde bodem (code: soft-ice, gedraineerd). 
De verhouding vis:ijs was in geval van gebruik van scherfijs ca. 6 kg ijs op 20 kg vis en bij 
gebruik van soft-ice ca. 12 kg ijs op 20 kg vis. 
De grondstof vis in het tweede experiment werd op 26 maart 1993 in IJmuiden 
aangevoerd door het schoolschip "Koningin Juliana". De vis werd gevangen op 25 maart 
en direkt na de vangst aan boord gestript en vervolgens in scherfijs in viskisten 
opgeslagen. Na aflevering in het Instituut werd de vis uit het ijs gehaald en gewassen in 
een Baader platvismachine. Vervolgens werd de vis opnieuw "geijsd" volgens 
bovengenoemde twee methoden. Op het moment van ijzen was de temperatuur van de 
vis ± 8°C. 
In beide beschreven experimenten werden voor uitvoering van een 
houdbaarheidsonderzoek de verschillende bewaarvarianten weggezet in een koelcel bij 
een temperatuur van 0°C. Per bewaarvariant werden meerdere kisten ingezet zodat 
tijdens de bewaarproef op verschillende bemonsteringstijdstippen (dagen) één hele 
eenheid beschikbaar was voor de uitvoering van analyses. 
In het houdbaarheidsonderzoek werd het kwaliteitsverloop van de hele vis op uiterlijke 
kenmerken vastgesteld volgens een gemodificeerd EG-versheidsschema, zoals 
weergegeven in bijlage 2. De beoordeling volgens het EG-versheidsschema werd 
uitgevoerd door een tweetal keurders. 
Tegelijk met de kwaliteitsbeoordeling van de hele vis werd het visvlees in sensorisch 
opzicht geanalyseerd met als karakteristieken de geur van het rauwe produkt en de 
geur, smaak en textuur van het gekookte produkt. De sensorische analyse werd 
uitgevoerd door een keuringspanel bestaande uit gemiddeld 6 personen aan de hand 
van het in het Rijksinstituut voor Visserijonderzoek in gebruik zijnde (9-punts) 
beschrijvend keuringsschema (bijlage 3a en 3b). 
Op de keuringsdagen werd van iedere monstereenheid, dat wil zeggen een viskist, het 
netto visgewicht vastgesteld. Voorts is tijdens het eerste bewaarexperiment van de drie 
varianten eenmalig het zoutgehalte in het visvlees bepaald. In het tweede experiment 
werd tevens per kist het vrijkomende smeltwater gewogen. 
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5. Resultaten 
De resultaten van de visuele waarnemingen en de fysische metingen tijdens de 
afsmeltproeven zijn samengevat in tabel 1. 
Van het houdbaarheidsonderzoek zijn van het eerste experiment de resultaten van de 
beoordeling van de hele vis volgens het EG-versheidsschema vermeld in tabel 2 en de 
resultaten van de beoordeling van het visvlees door het keuringspanel in tabel 3. 
De overeenkomstige sensorische analyseresultaten van het tweede bewaarexperiment 
zijn respectievelijk vermeld in tabel 4 en tabel 5. 
Door interpolatie op de twee acceptatiegrenzen (EG-score hele vis = 1 en gemiddelde 
laagste sensorische score visvlees = 4) kon voor de verschillende varianten in de twee 
experimenten de houdbaarheid worden vastgesteld (tabel 6). 
In tabel 7 en tabel 8 is van beide experimenten het verloop van het netto visgewicht 
gedurende de bewaartermijn weergegeven. Tevens is in tabel 8 van het tweede 
experiment het gewicht (cumulatief) van het vrijkomende lekwater vermeld. 
Vastgesteld werd dat het vlees gesneden van de vis bewaard in soft-ice zonder drainage 
1,5% bedroeg en het zoutgehalte van het vlees gesneden van vis bewaard in 
gedraineerd soft-ice respectievelijk scherfijs 0,5%. 
6. Bespreking resultaten 
Ten aanzien van het afsmeltgedrag van soft-ice kan worden gesteld dat zonder drainage 
zich een ijswatermengsel vormt, bevattend ca. 3% zout. Door dit hoge zoutgehalte 
neemt het visvlees ook zout op, hetgeen in sensorisch opzicht niet acceptabel is. Tevens 
laat het uiterlijk van deze vis te wensen over. 
Bewaring van schol in soft-ice met drainage geeft een beter resultaat, overeenkomend 
met bewaring in scherfijs. Indien de aanvangstemperatuur van de vis echter te hoog is, 
smelt het soft-ice in snel tempo weg. In de tweede helft van de bewaartermijn is vrijwel al 
het soft-ice verdwenen. Dit is niet het geval met scherfijs, althans wanneer de vis voor 
het ijzen reeds is voorgekoeld. 
Een en ander komt tot uiting in de resultaten van de twee houdbaarheidsproeven (I en 
II). 
In het eerste experiment (I) was de grondstof op het moment van inzet reeds in ijs 
voorgekoeld. Als gevolg hiervan werden geen verschillen in houdbaarheid aangetoond 
tussen de in soft-ice bewaarde vis en de vis bewaard in scherfijs. 
In het tweede experiment (II) was de temperatuur van de vis bij aanvang van de proef ca. 
+8*C, hetgeen aan boord veelal het geval zal zijn. Niettegenstaande het feit dat aan de 
soft-ice variant 12 kg ijs werd toegevoegd en aan de scherfijs variant 6 kg, was na 4 
dagen bewaring het soft-ice praktisch geheel weggesmolten en van het scherfijs slechts 
30% (tabel 8). 
De resultaten van de sensorische analyses waren dienovereenkomstig. Volgens het EG-
versheidsschema bedroeg de houdbaarheid van in soft-ice bewaarde vis 11,5 dagen en 
van in scherfijs bewaarde vis 12,5 dagen. De houdbaarheid van de van deze vis 
gesneden filet bedroeg bij de soft-ice variant 13 dagen en bij de scherfijs variant >14 
dagen. 
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Tenslotte moet worden opgemerkt dat tijdens de bewaarproef het netto visgewicht 
de soft-ice variant afnam met ca. 6% en van de scherfijs variant met ca. 4%. 
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BIJLAGE 3a 
WAARDERINGSSCHEMA VOOR SCHOL 
Geur (rauw) Geur (gekookt) 
Fris, neutraal, peterselie 9 Fris, neutraal, zoet Q 
Licht fris, licht schol, bij­
na neutraal, zoetig, iets 
waterig, spijsolie-achtig 
8 Licht fris, neutraal, 8 j 




 Schollig, wat aromatisch, 
waterig, licht zoetig, romig 





Scholgeur, iets zoetig, zeer 
licht zurig, fris rauwe 
groente, radijs, gassig 
6 
Schollig, iets zoetig , iets 




CS -u c. 
Rauwe groente, iets carbol, 
nog typisch schol, zwak zuur 5 
Gekookte melk, gekookte 
aardappelen,gekookte bloem­
kool, maggiachtig, carbol, 
aromatisch, nog typisch schol 
iets gronderig, iets modderig 
5 
t 
<ü y y 
C3 
Iets vissig, carbol, gistings-
geur, iets kaasachtig, iets 
rauwe groente, iets zuur, iets 
muf 
4 
Gekookte aardappelen, iets 
kaasachtig, iets muf, iets 
zure melk, iets zuur, iets 






Vissig, muf, zuur, rans, kaas­
achtig, penetrante carbolgeur, 
ingewandengeur 
3 
Muf, zurig, zure melk, licht 
NHg, iets ranzig, kaasachtig, 
(aromatische) bederflucht 
3 
« y y 
a 
Eiwitbederf, rotte kool, rotte 
eieren, zuur 2 
Rotte kiezen, zinkput, zuur, 
ammonia, anaërobe rotting 2 
-H Stinkend, walgelijk 1 Walgelijk, sterke rotlucht 1 
Betekenis der cijfers: 
9 uitstekend 3 
6 voldoende 5 





4 zeer matig 
1 zeer slecht 
BIJLAGE 3b 










Stevig, sappig, mals; bij 





Vers, zoet, bijna neutraal, 
(kippe)bouillon 
8 Stevig, sappig, soms iets 







Neutraal, bouillon, waterig 7 Iets minder stevig, soms 
iets droog of korrelig, maar 








Bouillon, iets modderig, 
iets gekookte melk, ietsje 
bitter 
6 
Iets droog, iets korrelig, 









Licht bouillon, maggi, gron­
derig, modderig, ietsje bit­
ter, nog typisch schol 
5 
Zacht, droog, korrelig, rul, 
kauwt minder gemakkelijk weg, 








Iets zuur, iets bitter, 
iets zure melk, bijna muf, 
iets ranzig 










Vissig, bitter, zuur, ranzig 
zuur desem, zure melk, licht 
rotte smaak, muf 
3 
Slap, smeltend, papperig, 




















Bitter, walgelijk, zuur 1 Slap 1 
Betekenis der cijfers: 
9 uitstekend 3 zeer goed 7 goed 
6 voldoende 5 matig 4 zeer matig 
3 afkeurenswaardig ,2 slecht 1 teer siech 
O ) 
y i 
